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VoD

Prave drzite v rukou brozuru, ktera by chtéla byt predevsim
inspiraci nez prostym navodem.

Inspiraci k tomu, abyste znovu objevili néktere nepravem
zapomenuté regionalni suroviny a pokrmy, jenz jsou od pra-
davna spjaté s misty, na ktera se zde zamérime.

Jak dale pri cteni zjistite, zaméfujeme se na mikroregiony
a hledame predevsim autenticnost pokrmﬁ. Prave v mikro-
regionech najdeme ty nejvétsi poklady narodnich kuchyni.

Mohli bychom popsat vice stran, nez ma tato brozura, tak
velké kulinafské bohatstvi tato mista nabizeji. Chtéli by-
chom Vas vsak predevsim inspirovat k navratu ke korenim
s maximalnim vyuzitim lokalnich surovin a jejich zpracovani.
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SUROVINY

VYUZIVANi LOKALNICH SUROVIN PRI VARENi

Ne vsechny trendy je hodno nasledovat, ale vyuzivani lokalnich surovin s ohledem
na jejich sezonnost se v gastronomii pomalu zabydluje, a to z mnoha divodd.

Vyuzivanim lokalnich a sezonnich surovin po sobé nejenze zanechame minimalni
ekologickou stopu, ale také nabidneme kvalitni a vyzivneé jidlo, protoze pravé v sezo-
né mdzeme ze suroviny dostat to nejlepsi, co mdze nabidnout, at’uz mluvime o chu-
ti, vyzivové hodnoté, nebo o finalnim vynosu ze suroviny, ktera by jinak skladovanim
ztratila na svem objemu Ci chuti. Ze vsech pohledd je tedy tento pristup Setrny a pro
provozy ekonomicky.

Sezonni suroviny od lokalnich producentd dodaji jidlim na originalnosti a co je nej-
dalezitéjsi, i na chuti. Diky nim lze usetrit i Cas straveny v kuchyni, protoze jim nej-
vice slusi lehka Gprava a setrné dochuceni.

Stabilni podpora lokalnich producentl mize do budoucna znamenat rozsireni jejich
nabidky a tim i rozmanitejsi nabidku surovin pro provozy.




REGIONY

o region Hana

Prlvetlvy kraj, pohostinni lidé a vybrané lahlidky, které si
nasly misto v jidelniccich napric celou Ceskou republlkou
Kuchyné zalozena na poctivych surovinach a praci mist-
nich obyvatel. Ne nadarmo jsou na svij kraj hrdi, stejné
jako na pravy mistni klenot — Olomouckeé tvartzky, zna-
me tez jako syrecky nebo tvargle. Pokud by snad nekomu

nevonély, staci je obalit v klasickem trojobalu a obstoji

i v souboji se smazenym syrem.

0 region Horacko

Uz poloha tohoto mikroregionu, ktery se prolina do Cech
i Moravy, slibuje gastronomické dobrodruzstvi. Malebné
chaloupky zasazené v pomérné drsnem kraji predpovida-
Ji, Ze zde najdete jednoduché a vydatné jidlo. Snad kazda
rodina ma sv{j recept na ,pekace®, tak se rika plackam
z bramborového tésta pecenym na plotné. Oblibenymi
surovinami jsou pak brambory a zeli. A kdyz se prejite,
sahnéte po nékteré z vybornych palenek.

9 region Podkrkonosi

Tajemstvi podkrkonosské kuchyné se skryva v jednodu-
chosti a cerstvych chutich surovin z hor. Raz krajiny na-
povi, ze zdejsi jidlo bude prohfivaci, hutné a jako od ba-
bicky. Hlavni roli tu hraji houby, cesnek a slanina a jako
v kazde razovitéjsi krajiné i brambory Z téch vyzkou§ejte
treba sejkory, bramborove placky pecené primo na plot-
né. Krkonosské kyselo pak pripravte tradicné s chlebovym
kvasem a ochutnejte ten rozdil.

o region Jizni éechy

vvvvvv

trebonsky kapr. Jeho maso se vyznacuje vysokou kvali-
tou, nizkym obsahem tuku a typickou chuti. Za zminku
ale stoji i dalsi jihoceske ryby — Ghor, sumec, candat nebo
pstruh. A pokud byste zatouzili po né¢em hutnéjsim, vy-
zkousejte jihoceskou kulajdu. Misto dezertu pak sahnéte
po jihoceske nivé, ktera ma ochranné oznaceni Evropske
unie, protoze prave zde je jeji domov.

6 region Jizni Morava

Jizni Morava je jednim z nejirodnéjsich krajd v republice,
a to se odrazi i v gastronomii. V lvancicich ochutnate je-
den z nejlepsich chrestd, vysazen tu byl uz v roce 1829.
Znojemskou chloubu v podobé Znojemskych okurek nelze
minout a stejné tak ani vyhlasenou znojemskou peceni,
Jjejimz zakladem jsou prave kyselé okurky. Minout byste
neméli ani erteplaky, bramborove placky sypané makem.
Zapady slunce na Moravé dovede k dokonalosti uz jen
vino, protoze Jizni Morava a vino je jako télo a duse.

e region Sumava

Region Gzce spjaty s horami a hlubokymi lesy. Prave ty
skryvaji dulezité suroviny pro zdejsi kuchyni — houby, les-
ni ovoce a zvérinu. UZ to nam napovi, ze se vratime zpét
k tradicni a velmi vyzivné kuchyni. Pravé zde maji do-
mov zelnaky dochucené nejcastéji nadrobno nasekanymi
skvarky, kminem a peprem. Pred tarou skvéle zasyti hou-
bovy kuba, nebo poctiva houbova polévka. Mistni ovoce
Jje pak nedilnou soucasti do detailu propracovaného a ne-

besky nadychaného trhance.

0 region Valassko

S trochou nadsazky by se dalo fici, ze tradicni valasska
kuchyné by nezapadla ani v trendech dnesni vyvazeneé
stravy. Minimum masa, ale zato hodné kvalitnich obilovin,
pohanky, lusténin, brambor a zeli. Z tradicnich pokrmd
nelze nezminit valasskou kyselici, nebo strapacky se ze-
lim, které sice maji pivod na Slovensku, ale casto se po-
davaji i na Valassku. Ochutnate zde urcité i Svestky, a to
v mnoha podobach od valasskych frgald, vyborné trnkove
omacky k pecenému masu az po jemnou slivovici.

9 region Slezsko

Uz svoji zemépisnou polohou je Slezsko predurcené pro
nevsedni gastronomické vylety. Ochutnate zde jak tra-
dicni slezskou kuchyni, tak kuchyni, kterou vyznamné
ovlivnili polsti sousedé. Urcité vyzkousejte bigus (nékdy
také znamy pod slovem bigos). Maso tfi druhd s dvojim
druhem zeli a susenymi hriby zasyti i ty nejvétsi jedliky.
Za zminku urcité stoji i slezska kachna zabalena do zelne-
ho listu, ve kterém se i pece. K ni se pak vyborné hodi
treba cibuloveé zeli a kluski.

0 region Chodsko

Chodské kolace. Neni snad nikdo, kdo by je neznal. Sladke
vsak pro jednou vynechame. Bacan, kucmoch, toc, bac,
slejsky. Skoro byste v restauraci potrebovali privodce.
Pokud mate radi vnitfnosti, pak musite uréité ochutnat
postrekovskeé ledvinky, které jsou sice asové narocnéjsi
na pripravu, ale vse vynahradi jemna a delikatni chut’jidla.
A pokud budete mit chut’na néco sladkého, vyzkousejte
chodsky bac ve sladké varianté — pokrm z brambor a ky-
seleho mléka.

@ region Malé Karpaty

Pokud milujete vino, jste na spravném misté. Malokar-
patska vinna cesta, ktera vede pres byvala slovenska kra-
lovska mésta, nabizi nespocet vinnych specialit. Pretrvava
zde ale i tradicni gastronomie a bez ochutnani tradicni
husy, nebo specialit z ni, by byla navstéva regionu polo-
vicni. Skvéle ji doplni tradicni lokse. Husimi loksemi je pak
prosluly zejména Slovensky Grob. Ochutnat je mizete
ale i na sladko, a to tradicné s povidly bohaté zasypane
makem.

V CECHACH, NA MORAVE A SLOVENSKU,
ZE KTERYCH NASE RECEPTY POCHAZE|

m region Liptov

Prave odtud pochazi tradicni narodni slovenske jidlo -
halusky. Jidlo, které pohladi po dusi a je dikazem toho,
ze meneé je nekdy vice. Tradicné se podavaji se syrem
bryndza posypané slaninou a pripadné pazitkou, ale ma-
Zete najit i varianty sladke s povidly a makem. Pridanim
brambor do tésta pak vzniknou strapacky a nejlépe si ro-
zumi s kyselym zelim a smazenou slaninou. Vsechny tyto
skvosty pak nejlépe doplni zincica, ktera vznika jako ved-

lejsi produkt prave pri vyrobée bryndzy.
@ region Zahorsko

Date si zde vyborné a hutné polévky, bez kterych si Slo-
vaci neuméji predstavit obéd. Asinejtradicnéjsi je fazolo-
va polévka, ktera by zdatné zastala i hlavni chod. Zahorsky
region je také domovem Skalického trdelniku, ktery ma
i registrovanou znamku EU ,,chranéné zemépisné ozna-
ceni®. Za vyzkouseni urcité stoji i zahorackée kapustniky.
Netradicni kombinace kynutého tésta a naplné ze zeli,
cukru a skorice je sice odvazna, ale velmi dobra.

@ region Saris

V Sarisském regionu zije vyznamna mensina Rusin( a ta-
koveé setkani je pro gastronomii vzdy prinosem. Minout
byste nemeéli macanku, vydatnou polévku na zplsob
zelnacky, ktera své jméno dostala po zplsobu, jakym se
j? Z chleba se odlamuji vétsi kousky a naméEeji se do tali-
re. Idealnim jidlem pro sdileni s rodinou ci pratellje s|any
gugel’, obdoba bramborovych placek, ale témér bez pra-
ce. Minout byste neméli ani holubky - zelné listy plnéne
smeési z mletého veprového masa a ryze.

@ region Orava

Pokud milujete syry, tak prave tady najdete ty neJ|ep5|
korbaciky na Slovensku. Stejné jako v Llptovskem regi-
onu zde ochutnate cerstvou bryndzu, zincicu a dalsi la-
hadky z ovéiho mléka. Slaninou zde v jidlech nesetri. Vsak
pravé odsud pochazi oravska slanina. Pida zde obzvlast’
preje péstovani brambor, a tak se mistni zemeédélci pus-
tili do péstovani méneé znamych, ale o to vice lahodnych
topinamburd, takze vas bramboroveé lahidky budou cekat
na kazdém kroku.



HANACKA

POLEVKA

region

PRIPRAVA:

Na masle zpénime nadrobno nakrajenou cibuli, pFi-
dame drozdi a michame na mirném teple, dokud se
nerozpusti. Potom pridame hladkou mouku a vse
zalijeme vyvarem pripravenym z bujonové smesi
a vody. Rozslehame a varime.

Omyty ocistény porek nakrajime na kolecka
a dame varit do polévky. Polévku dochutime pe-
prem a doplnime o nakrajenou pazitku. PFi poda-
vani vkladame do polevky na kosticky nakrajenou
a na sadle opecenou zemli.

Pri vkladani porku do polévky mlzeme polév-
ku nebo cast porku rozmixovat pomoci tycovéeho
mixeru.

Knorr Zeleninovy bujon

0,9kg



UZENY VEPROVY

JAZYK

S KRENOVOU
OMACKOU

region

PRIPRAVA:

Jazyky uvarime s bobkovym listem, novym kore-
nim a peprem (cca 90 minut). Po uvareni vlozime
Jazyky do ledove vody a po zchladnuti stahneme
kazi, poté ulozime do tepla nad paru.

Ze smési na bilou omacku a vyvaru z uvarenych ja-
zykl pripravime omacku velouté, pridame hoveézi
fond, rostlinny krém, nastrouhany kren a cukr.

Omacku nechame chvili povarit a pak podavame
s jazykem nakrajenym na platky. Jako priloha se
hodi knedliky. Pokud je kren prilis ostry, je vhodne

Jej sparit varici vodou.

Knorr Professional Essence
Hovezi bujon 11

1



JIHLAVSKA

KYSELKA

region

PRIPRAVA:

Brambory nakrajime na kosticky a dame varit do-
mekka. Z masla a mouky pripravime svétlou jisku,
pridame trochu vody z brambor, rozmichame, pri-
lijeme podmasli a znovu dobre promichame, aby
jiska neudélala hrudky. Ochutime kminem a smési
pro Ciry vyvar a nechame chvili probublavat.

Pridame brambory, vejce rozklepneme do misky,
rozkvedlame a za staleho michani vljeme do po-
levky. Nechame par minut provarit a podavame
s nasekanym libeckem.

Knorr éir)‘l bujon
7kg

13



KRALICI

PAJSLOUKA

region

PRIPRAVA:

Kosti, odrezky kraliciho masa a vnitrnosti nechame
kratce opéci, dokud nechyti zlatavy odstin. Potom
Je zalijeme studenou vodou, pridame bobkovy list,
nové koreni a smés drabeziho bujonu. Privedeme
k varu, stahneme teplotu a nechame varit asi 2 ho-

diny.

Zhruba po pdl hodiné vareni vyjmeme vnitrnosti

orubd po p M4 osth
pripadné kousky masa a odlozime stranou. Vyvar
doplnujeme vodou a nakonec scedime. Ocisténou
korenovou zeleninu nakrajime na kosticky nebo
platky a orestujeme na masle. Vlozime do prece-
zeného vyvaru a kratce povarime.

Mezitim rozkvedlame hladkou mouku v rostlinnem
krému a zahustime vyvar se zeleninou. Nechame
povarit pri nizké teploté alespon 15 minut.

Vnitrnosti a maso nakrajime na nudlicky a pridame
do polevky. Je-li prilis sladka, pridame trochu octa
a pri podavani posypeme nasekanou petrzelkou.

Knorr Kureci bujon

0,9kg

15



VOLYNSKY

GULAS

region

PRIPRAVA:

Maso nakrajime na kostky. Drobné pokrajenou
cibuli zpénime na sadle s kminem, vlozime osole-
né a opeprené maso a za staleho michani jej os-
mahneme. Potom pridame mletou papriku, kratce

opét osmahneme a zalijeme vodou. Zvolna dusime
domeékka.

Ke konci pridame hovezi redukci, dobre rozmicha-
me, ochutime utfenym cesnekem a promnutou
majorankou. Hustotu mizeme upravit pomoci jis-
ky. Ke konci do gulase pridame nakrajene okurky,
grilovane papriky, rajcata a varené brambory. Po-
davame nejcastéji s chlebem.

Knorr Tmava jiska

Tkg

17



OHARKOVA
MACKA

S HOVEZIM

region

PRIPRAVA:

Hoveézi maso vlozime do vrouci vody s pridanim ho-
véziho fondu a pomalym varem uvafime domekka.

Ze smési na bilou omacku a vyvaru od masa pri-
pravime omacku velouté, pridame rostlinny krem,
na masle orestované pokrajene kyselé okurky, pre-
vareny ocet, cukr a dochutime podle potreby la-
kem z okurek.

Omacku nechame chvili probublavat a pak poda-
vame s masem nakrajenym na platky (mdzeme
zamenit i za varena vejce) a jako priloha se hodi
knedliky nebo varené brambory.

Rama Professional Cremefine

Profi 15% Na vareni
11

19



SLEPICE

PO SUMAVSKU
+ CHODSKY BAC

region

PRIPRAVA:

Dobre ocisténou slepici naporcujeme a uvarime
ve vyvaru do polomékka. Na tuku zpénime nakra-
Jenou cibuli, pFidéme mletou papriku a vlozime
porce povarené slepice. Podlijeme vyvarem a pod
pok||C| podu5|me domekka. Mékké porce masa
vyjmeme, stavu zredukujeme, pridame rostlinny
kréem, podle potreby pripadné zahustime JISkOU
povanme a precedime nebo rozmixujeme tyco—
vym mixérem. Do krémoveé omacky vlozime zpét
pripravené porce slepice, pridame k nim na platky
nakraJene a na masle podusené houby a vse prova-
fime. Mizeme dochutit houbovym bujonem.

Priprava chodskeho bace

(bramborové buchty):

Do casti vlazného mléka rozdrobime kvasek a ne-
chame vzkypét. Nastrouhané syrove brambor

vymackame a polovinu sparime v casti horkého
mléka, aby nezhnédly, a nechame vychladnout.
Smichame brambory, smés na bramborové knedli-
ky, kvasek a ostatni prisady - rozetreny cesnek, sl
veJce a promnutou maJoranku Zpraqueme v tésto
a nechame kynout Na panvi prohrejeme skvar-
ky. Sadlem vymazeme nizké GN plechy na pece-
ni. Kdyz je tésto vykynuté, vmichame vyskvarene
skvarecky a tésto vlijeme na sadlem vymazane
plechy, rozprostreme je stérkou do okraji kazdeho
plechu (tésto je hustéjsi nez na livance). Pockame
az tésto vykyne do dvojnasobného objemu a pak
peceme v predehrateé troubé pri 200 °C dozlatova.
Béhem peceni mizeme potirat povrch tukem.

Rama Professional Cremefine

Profi 31% Na slehani
11

21



DUSENE

Ao A 4

JEHNECI

KOLINKO

region

PRIPRAVA:

Konvektomat predehrejeme na 150 °C. Jehnédi
kolinka okorenime, poprasime moukou a na tuku
zprudka ze vsech stran opeceme.

Maso vyndame a ve vypeku zvolna orestujeme
nakrajenou cibuli, potom pridame rajcatovy pro-
tlak pro zvyrazneni barvy, opét chvili restujeme.
Nasledné vse zalijeme pivem, pfidame podrceny
Jalovec, cesnek, tymian, pomackane bobkove listy
a rozmaryn.

Privedeme k varu a do smési vlozime opecena ko-
linka, pridame cast omacky demi glace a priklope-
né dusime pozvolna domékka (cca 2-3 hodiny).

Mékkeé maso vyjmeme (uchovame horké) a zahus-
time Stavu zbylym demi glace a dochutime me-
dem. Stavu precedime na tepla jehnéci kolinka.
Jako vhodna priloha mdze byt bramborova kase,
nastavovana kase nebo dobry chléb.

Knorr Demi Glace

1,1kg

23



SLEZSKY

BIGOS

region

PRIPRAVA:

Maso a bicek nakrajime na kosticky nebo drobné
nudle, klobasu na kolecka. Hlavkové zeli nakraji-
me a povarime do polomékka, scedime a nechame
okapat. Na sadle orestujeme nakrajenou cibuli,
vlozime maso a po kratkém orestovani zaprasime
paprlkou prldame rajsky protlak a po chvilce zali-
Jjeme polovinou vina, dolijeme trochou vody a dusi-
me. Béhem duseni prldame bobkovy list, ochutime
smeési veprového bujonu a v polovine dusenl prida-
me kysané zeli, které jsme podle potreby pripadné
proplachlia prekraJeh

Kdyz je bigos témeér hotovy, pridame povare-
né hlavkove zeli, svestkové krizaly a pokréjenou
klobasku. Dochutime majorankou, zbylym vinem
a cukrem, pripadné lehce zahustime jiskou. Ty-
picke podavanlJe s chlebem nebo bramborovymi

knedlicky.

Tip: Do bigosu muzete pFidat béhem vareni i suse-
né hribky nebo cesnek.

Knorr Rajcatovy protlak
0,8kg

25



KLATOVSKE

CHLUPATAKY

region

PRIPRAVA:

Cibuli nakrajime na jemna kolecka a opeceme
na sadle dordzova, poté pridame cibulovou pastu
na zintenzivnéni chuti. Syrové brambory nastrou-
hame na jemné nudlicky (julienne), ihned pro-
michame se smési na bramborove tésto, aby ne-
zhnédly, a dikladné prohnéteme.

Ze vinikleho testa velkou lzici tvarujeme velke
podlouhlé noky, ktere vkladame do varici osolene
vody nebo pripadné pokladame na nizkou déro-
vanou GN nadobu a vkladame do konvetomatu
na program para. Chlupaté knedliky varime cca
10-15 minut podle velikosti nokd.

Po vyjmuti je stredem podelné nakrojime, aby vy-
sla para a do nakrojene mezery vkladame priprave-
nou osmazenou cibuli. Chlupataky podavame jako
samostatne jidlo se salatem z kysaného zeli nebo
k pecenemu veprovemu masu se zelim.

Knorr Bramborove tésto

10kg

27



KONFITOVANA
KACHNI

STEHNA

S BRAMBOROVYMI
KULICKAMI

(KONFITOVAVNE KACACIE
STEHNA S DZATKAMI)

region

PRIPRAVA:

Kachni stehna

Kachni stehna umyjeme, osusime a ocistime. Vlo-
zime do GN nadoby, pridame koncentrovany dra-
bezi fond, opeprime, pridame 6 celych strouzkd
cesneku, které lehce rozmackneme, listky salvéje
a nechame v lednici marinovat alespon 30 minut.
Pak zalijeme rozehratym kachnim tukem tak, aby
byla stehna zcela ponorena. Peceme pri 110 °C pri-
blizné 3-4 hodiny. Mékka stehna vyndame a pod
grilem vypeceme kizi do barvy pri teploté cca

200 °C.

o
Stava

Cukr nechame na mirném ohni rozpustit, zalijeme
vodou, povarime, pridame Stavu k masu a opét
povarime. Potom do stavy pridame pomerancovy
dzus a citronovou kdru. Na mirném ohni varime
10 minut. Na zavér pridame na zjemnéni maslo.

Bramborove kulicky (dzatky)

Bramborovou kasi pripravime podle navodu béz-
nym zpusobem. Do horké bramborové kase pri-
dame hladkou mouku, smichame a nechame za-
kryté poklickou cca 15-20 minut, aby se mouka
sparila. Z bramboroveho tésta (konzistence jako
na skubanky) tvorime rukama, které jsme si po-
treli olejem, kulicky nebo formujeme lzicemi jako
noky. Kulicky (dzatky) dame do misy a polijeme je
prepusténym maslem. Konfitovana kachni stehna
podavame polita Stavou a s dzatky. Mizeme dopl-
nit napriklad o pecené karamelizované jablko, vy-
smazenou cibulku nebo porek.

Knorr Stava k masu

3,5kg

29



HOUBOVE

RAGU

S BYLINKOVO-MASLOVYMI
HALUSKAMI

(HUBOVE RAGU
S BYLINKOVO MASLOVYMI
HALUSKAMI)

region

PRIPRAVA:

Houbove raga

Smeés cerstvych hub nakrajime na vétsi kousky
a na oleji zprudka orestujeme.

Pridame nasekanou salotku a cesnek, podlijeme
bilym vinem a nechame chvili povarit, nez se vino
odpari a preda vsechny chuté a viiné ostatnim in-
grediencim.

Pridame houbovy bujon, dochutime peprem a jes-
té jednou provarime. Nakonec do pokrmu pridame
rostlinny krém a cerstvé nasekanou petrzelovou
nat.

Bylinkovo-maslove halusky

Smichame vsechny suroviny a nechame odstat
alespon pdl hodiny. Potom pres sito natvarovane
halusky zavarime do vrouci osolené vody a povari-
me cca 5 minut.

Tip: Uvarené halusky mdzeme jesté promastit
Ip: Yvare " Y J P
prepusténym maslem.

Knorr Delikat
Skg
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DYNE
S VEPROVYM MASEM
A POSIROVANYM

VAJICKEM

(TEKVICA S BRAVCOVYM KARE
A POSIROVANYM VAJCOM)

region

PRIPRAVA:

Dusena dyne

Ocisténou a umytou dyni nakrajime na mensi
kostky. Cibuli, ¢esnek a rapikaty celer nasekame
nadrobno a orestujeme na rozpalené panvi s ole-
Jem. Po chvili pridame nadrobno nakrajenou chilli
papricku, kterou jsme zbavili seminek, a nadrobno
nakrajenou dyni. Pokud je potreba, prilijeme jeste
trochu oleje. Ochutime soli a Primerbou Tymian.
Restujeme priblizné 10-15 minut. Potom pridame
spetku cukru. AZ se cukr zaéne rozpoustét, prida-
me par kapek vinného octa a pockame, az se odpa-
fi. Potom pridame konzervovana nasekana rajcata,
promichame a dusime dal jesté 10 minut.

Restované veprove maso

Umyté a osusené veprove karé ocistime. Nakraji-
me ho na plétky siroké priblizné 2 cm a naklepeme.
Osolime, opeprime, pokapeme olejem a posype-
me nahrubo natrhanymi ||stky salveJe Maso ope-
kame na rozpalene gr||ovaC| panw Az jsou platky
masa ZJedne strany opecené dozlatova, otocime
je a na panev pridame platky slaniny. Dokrupava
pecené platky slaniny po|02|me na opecene maso.
Pridame maslo a pockame, nez se rozpusti. Odsta-
vime z ohné a nechame odpocivat.

Posirovane vajic ko

V hrnci nechame varit vodu a ocet. Vodu na hra-
nici varu zamichame lzici tak, abychom vytvorili
Jemny vir, do kterého vyklepneme vajicko. Varime
domeékka asi 2-3 minuty.

Servirovani

Na talir dame porci dusené dyné, na ni platek kare
s krupavym platkem slaniny. Pokapeme vypekem,
olejem a dozdobime listky rukoly. Navrch naser-
V|rUJeme posirované vajicko, které nafizneme no-
zem, aby vytékal zloutek.

Knorr Tomato Pronto

2kg
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SARISSKA
MACANKA

(MACANKA) region

PRIPRAVA:

Slaninu a cibuli nakrajime na malé kostky a osmah-
neme dozlatova na veprovem sadle.

Orestovanou slaninu a cibuli zalijeme zelnou sta-
vou a houbovym bujonem, potom pridame najem-
no nasekane kysane zeli, bokovy list, nove koreni,
protlaceny cesnek, houby (susené houby pred va-
renim namocime do vlazné vody). Varime 40 mi-
nut.

Na zahusténi pouzijeme pripadné svétlou jisku
a jesté povarime 10 minut. Nakonec macanku
zjemnime rostlinnym krémem, kratce povarime
a podle potreby jeste dochutime.

Nakrajenou cibuli osmahneme na oleji, na panev
dame kousek masla a cervenou mletou papriku,
odstavime z plamene, aby nam paprika nezhorkla.
A takto pFipravenou cibuli prelévame nebo navrsi-
me na povrch macanky.

Podavame s domacim bramborovym chlebem,
ktery do macanky namacime.

Tip: Pokud mate radi maso, mézete béhem vareni
macanky pridat uzené maso nakrajené na kostky.

Knorr Houbovy bujon
8kg




VEPROVA

PANENKA

PLNENA KLOBASOVOU
SMESI S BRAMBORY
NA KYSELO

(ZAJAC SO ZEMIAKMI NA KYSLO)

region

PRIPRAVA:

Maso

Veprovou panenku opatrné uprostred rozrizneme
velkym nozem, aby vznikl tunel. Z mletého masa,
cesneku, koreni a vody pripravime klobasovou
smes, kterou z obou stran plnime panenku. Na-
plnénou panenku na povrchu okorenime smési
na veprove maso, dame do GN nadoby, podlijeme
hovézim bujonem. Prikryjeme alobalem a peceme
na 180 °C 40-60 minut. Kazdych 20 minut od-
kryjeme a zkontrolujeme, zda neni potreba pod-
it bujonem. Pripadné mlzeme maso zavakuovat
do sacku a pripravit sous vide metodou ve vodni
lazni. Pote je ale potreba maso jesté kratce finalne
opéci do barvy.

Brambory na kyselo

Brambory ocistime, umyjeme a nakrajime na kost-
ky. Cibuli nakrajime a osmahneme na oleji dozla-
tova. Pridame brambory, bobkovy list, kmin, pepr,
nove koreni, osmahneme a zalijeme zeleninovym
bujonem po okraj brambor. Varime domeékka. Kdyz
Jsou brambory uvarene, pridame jisku, rostlinny
krém a za staleho michani provarime. Nakonec do-
chutime octem, cukrem, pripadné jesté dosolime.

Servirovani

Na talir dame porci brambor, na kterou polozime
nakrajenou opecenou veprovou panenku.

TIP Brambory na kyselo mizeme podavat s va-
renym vajickem, sazenym vejcem nebo opecenym
spekackem.

Knorr Hoveézi bujon

7kg
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KUCHARSKY TYM

MILAN SAHANEK

Vedouci kucharskeho tymu a manazer kucharskeho

servisu UFS Ceska republika.

Drzitel dvou zlatych medaili z kucharskych olympiad
IKA v rdznych disciplinach a mezinarodni rozhodci
Svétoveé federace kuchard, ktery rozhoduje nejvyssi
kulinarske soutéze svéta.

PETER KRISTOF

Séfkuchar UFS Slovenska republika.

Drzitel nekolika slovenskych i zahranicnich ocenéni
i certifikatu proskoleni komisari SR podle pravidel

WACS 2018, clen World Master Chefs Society.

JAN DAVIDEK

Séfkuchar UFS Ceska republika.

Vedouci soutézniho tymu Czech Chefs, drzitel zla-
té medaile na mezinarodni soutézi Thailand Culinary

World Challenge v Bangkoku v roce 2014 a nékolika
certifikatd thajské kuchyné.

JURAJ DOHNANSKY

Kuchar prezentér UFS Ceska republika.

Hlavni skolitel specializovany na kuchynsky personal
ve skolnich zarizenich a nemocnicich. Pisobi po celé
Ceske republice a castecné také na Slovensku.

Knorr Professional Essence
Hovézi bujon 11

Knorr Zeleninovy bujén

0,9kg

Knorr Kufeci bujén

0,9kg

Knorr Tmava jiska

Tkg

Knorr Demi Glace

1,kg

Rama Professional Cremefine

Profi 15% Na vareni
11

Rama Professional Cremefine
Profi 31% Na slehani
11

Knorr Rajcatovy protlak
0,8kg

Knorr Tomato Pronto

2kg

Knorr Hovézi bujon

7kg

Knorr St’ava k masu
3,5kg

Knorr Delikat
Skg

Knorr Houbovy bujon
8kg

Knorr éiry bujon
7kg

Knorr Bramborové tésto

10kg



UNILEVER CR/SR

Divize Food Solutions

Voctarova 2497/18, 180 00 Praha 8

infolinka +420 844 222 844

e-mail: infolinka@unilever.com

Dalsi recepty a inspiraci naleznete na:
www.unileverfoodsolutions.cz

Nadobi pro foceni receptil zapUjcila
spolecnost Premium Gastro.




